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1．はじめに
平成17年に策定された食育基本法のもと、国および県においては平成23年度に、宇都宮市におい
ては平成24年度に、第二次食育推進計画が策定され、食育推進の方針は「周知」から「実践」へと移行
された 1）。一方、厚生労働省から発表された「平成22年都道府県別年齢調整死亡率」によれば、栃木
県は心疾患や脳血管疾患といった動脈硬化性疾患により死亡する割合が国内でも上位を占める 2）。こ
の背景には食事の味が濃いこと（食塩摂取量の高さ等）が一因として考えられており、生活習慣病を
予防する食生活の実践が急務とされている。
「濃い味を好む」、「しょっぱい味付けが好き」といったような食の嗜好性には、ヒトの五感の一つ
である味覚が関係している。味覚の閾値には、水との違いが区別できる濃度である検知閾値と、呈味
を感知できる濃度である認知閾値がある。本論文では、栃木県に在住する子ども、大学生、高齢者の
世代間における味覚感度の違いを検知閾値および認知閾値を測定して比較するとともに、食味嗜好性
との関連を検討し、望ましい食生活の実践に向けた方策を探ることとした。
2．調査対象および方法
1） 対象者
対象者は栃木県宇都宮市近郊に在住する、子ども（年長児および小学校低学年児童）43名（女子23名、
男子20名、年齢5 ～ 9歳）、大学生42名（男女各21名、年齢19 ～ 21歳）、高齢者42名（男女各21名、
60 ～ 85歳）である。なお、WHOの定義では、65歳以上を高齢者としているが、本研究では世代間比
較を実施するため、60歳以上を高齢者として分類した。また対象者には予備的な味覚訓練は実施し
なかった。
本研究の実施にあたっては、宇都宮大学ヒトを対象とする研究倫理審査委員会で審査、承認を得た。
2） 呈味溶液濃度
閾値測定は、甘味・塩味・酸味・苦味・旨味の五基本味のうち、甘味と塩味の２種類について行っ
た。呈味溶液は、甘味の試料は市販の上白糖を用いて13段階（0.1 ～ 2.0%（w/v））に調製し、No.1（0.1%）
からNo.8（0.8%）までは0.1%、No.8（0.8%）からNo.12（1.6%）までは0.2%の等差濃度水溶液で、No.13
は2.0%とした。塩味の試料は市販の食塩を用いて14段階（0.02 ～ 0.40%（w/v））に調製し、No.1（0.02%）
からNo.8（0.16%）までは0.02%、No.8（0.16%）からNo.14（0.40%）までは0.04%の等差濃度水溶液とした。
試料の調製には蒸留水を使用した。
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3） 味覚閾値検査方法
すべての検査は、一対一の対面式で、午前中行った。検査は次のように実施された。
（1） 対象者に水でうがいをしてもらう。
（2） 塩味または甘味に対する閾値検査水溶液を10 cc程度を計量スプーンにより紙コップに分取する。
（3） 紙コップに入った水溶液を濃度の薄いほう（No.1）から濃いほうへ順に上昇系列的に対象者に口
に含んでもらい口腔内全体で味わってもらう。
（4） 味を感じたかどうか、カードを指して答えてもらう。カー
ドは「何も感じない」「何かわからない味がする」「あまい」
「酸っぱい」「しょっぱい」「にがい」の6枚を用意した（写真１）。
（5） 「何かわからない味がする」もしくは正答または誤答が２段
階続いた場合の最初の濃度を検知閾値とした。
（6） 正答が2段階続いた場合の、最初の濃度を認知閾値とした。
なお、年長児および小学校低学年の子どもに対しては、疲労を考慮して認知閾値の検査のみ実施した。
甘味・塩味の各々の検査直前にだけ口中をゆすぎ、連続した各検査の途中では、前試料の記憶が薄れ
弁別能力が小さくなることを避けるために口ゆすぎは行わなかった。最大濃度検査液に対する識別が
できなかった場合は、塩味認知閾値0.40%、甘味認知閾値2.0%とした。
4） 嗜好調査
嗜好食品は、田口・岡本の報告 3）を参考に、甘味食品5種（まんじゅう・あめ・アイス・チョコレー
ト・ショートケーキ）、酸味食品5種（みかん・梅干し・ヨーグルト・レモン・グレープフルーツ）、
塩味食品5種（ポテトチップス・塩こんぶ・たらこ・塩鮭・味噌汁）、苦味食品4種（緑茶・ピーマン・
コーヒ ・ーパセリ）を選出した。それぞれについて、「とても好き（5点）」「好き（4点）」「ふつう（3点）」
「嫌い（2点）」「とても嫌い（1点）」の五段階評価で質問した。
5） 統計解析
統計解析はエクセル統計2010（SSRI社）を用い、味覚閾値の差の検定には、ｔ検定および一元配置
分散分析にて、多重比較はTukyey法にて行った。
3．結果および考察
1） 検知・認知閾値
世代別の検知および認知閾値の平均値を図１に示す。砂糖溶液に対する認知検査は、子ども0.77%
および大学生0.78%に比べて高齢者で1.03%と高く、また、検知閾値は、大学生0.35%に比べて高齢
者0.52%と有意差が認められた（p<0.005）。食塩溶液に対しては、検知閾値は大学生と高齢者の間に
差が認められなかったものの、認知閾値は、子ども0.20%となり大学生0.14%に比べて有意に高いこ
とが示された（p<0.05）。
世代別に閾値の分布を比較すると（図２）、砂糖溶液に対する閾値検査では、0.1 ～ 0.8%濃度の間
で感受した対象者の割合は、子ども72%、大学生64%、高齢者43%と、加齢に伴って甘味を感受でき
る割合が低下した。食塩溶液に対する閾値検査では（図３）、0.02 ～ 0.20%濃度の間で感受した対象
写真1　回答カード
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図1　世代別味覚閾値（平均値）の比較（* p<0.05, *** p<0.005）
図2　甘味に対する認知閾値の下限値分布
図3　塩味に対する認知閾値の下限値分布
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者の割合は、子ども65%、大学生83%、高齢者69%と、大学生でもっとも感受者割合が高く、子ども
では低い結果となった。
既存研究から加齢に伴い味覚感度は低下するとの報告が多くなされている4）。また、岡本・田口ら5,6）
は、ショ糖および塩化ナトリウム溶液を用いた味覚検査から、幼稚園児から小学生の閾値平均は甘
味溶液で約0.4%、塩味溶液で約0.08%と報告している。大学生を対象とした調査 7）では、甘味に対
する検知閾値4.0~4.2×10-3M （0.14%）、認知閾値10.1~10.6×10-3M （0.35-0.36%）、塩味に対する検知
閾値3.5~3.7×10-3M （0.02%）、認知閾値10.3~10.6×10-3M （0.06%）という結果が得られている。三橋
ら 8）の報告では、大学生の甘味に対する検知閾値11.1~12.1×10-3M （0.38~0.41%）、認知閾値19.0~21.6
× 10-3M （0.65-0.74%）、塩味に対する検知閾値 2.85~3.10 × 10-3M （0.02%）、認知閾値 13.5~22.5 ×
10-3M （0.08~0.13%）とされている。これらの結果をみると、年齢や性別、測定方法などの違いにより
閾値の幅が変動することが多い。そこで、検知閾値を測定
した大学生と高齢者において、認知閾値と検知閾値の比率
をとって比較したところ（表１）、大学生の比率は甘味2.22、
塩味2.15、高齢者の比率は甘味1.98 であり、従来述べられ
ている比率 9）（1.5 ～ 2.2）と近い数値であった。しかしなが
ら、高齢者の塩味は2.78と大きくなっており、本対象の高
齢者は食塩への認知能力が甘味に比べて低いことが把握さ
れた。
本研究の閾値検査において、塩味閾値の検査の際、「苦い」と表現する子どもが多く、「しょっぱい」
という感覚を捉えられない子どもが存在した。食経験が十分でない子どもを対象とする場合、予備的
な味覚訓練を実施して適切な表現を伝えるとともに、味覚に関する言語表現の方法を工夫していくこ
との必要性が挙げられた。また、図２および図３より、今回の測定は集団としての味覚感度のピーク
はあまり認められず、個人差が非常に大きい集団であることも確認された。
2） 食品嗜好
甘味・塩味・酸味・苦味のそれぞれ代表的な食品について、各呈味食品の嗜好度の平均点を世代別
に表２に示す。
ようかん、塩辛、漬物、はっさく、セロリについては、摂食機会の少ない子どもに対する調査を省
略した。「子ども」→「大学生」→「高齢者」と世代が上がるにつれて嗜好度が有意に低下した食品は、
甘味食品の「あめ」「アイスクリーム」、塩味食品の「ポテトチップス」「塩こんぶ」、酸味食品の「みか
ん」の５品であった。一方、世代が上がるにつれて嗜好度が高まった食品は検出されなかった。各呈
味食品において嗜好度の低い食品をみると、甘味食品の中では、子どもは「まんじゅう」、大学生と
高齢者では「あめ」であり、子どもは和菓子を好まない傾向にあった。塩味食品では、子どもが「たら
こ」「塩鮭」、大学生が「塩こんぶ」、高齢者が「ポテトチップス」であった。酸味食品では、どの世代
も「レモン」を好まないことが示された。苦味食品では、子どもが飲む機会の少ない「コーヒー」、大
学生と高齢者では「パセリ」であった。
ようかん、塩辛、漬物、はっさく、セロリを除外した嗜好食品について、世代別に呈味食品ごとの
嗜好度の平均値を比較すると（図４）、甘味食品を好むのは「子ども」4.02と、他の世代に比べて有意
に高かった。塩味や酸味は、「高齢者」が他の世代に比べて最も好まない傾向にあったのに対し、苦
表1　認知閾値／検知閾値の比率
 
 
 
 
 
 
 
  
表１? 認知閾値／検知閾値の比率 
 甘味 塩味 
大学生 2.22 2.15 
高齢者 1.98 2.78 
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表2　世代別食品嗜好の比較
表２? 世代別食品嗜好の比較?
?
a. b：同じ行中の異なったアルファベット間について * p<0.05, ** p<0.01 
? ?
  子ども 大学生 高齢者 
甘
味
食
品 
ようかん ―  3.55  3.43  
まんじゅう 3.70  3.48  3.48  
あめ 4.21 a**b 3.43 b 2.76 a** 
アイスクリーム 4.40 a** 4.21 a** 3.40 b 
チョコレート 4.07 a** 4.21 a** 3.29 b 
ショートケーキ 3.72 a* 4.10 a** 3.12 b 
塩
味
食
品 
ポテトチップス 4.23 a** 3.86 a** 2.50 b 
塩辛 ―  3.31 a* 2.79 b 
塩こんぶ 3.84 a*b 3.26 b 2.79 a** 
漬物 ―  4.02 a** 3.36 b 
たらこ 3.31 a** 4.19 b 3.14 a** 
塩鮭 3.33 a* 3.95 b 3.43 a* 
味噌汁 4.19 a*b 4.62 b 3.71 a*,** 
酸
味
食
品 
みかん 3.98 a** 3.81 a** 3.10 b 
はっさく ―  3.60  3.38  
梅干し 3.42  3.60  3.00  
ヨーグルト 3.93  4.36 a* 3.83 b 
レモン 2.79 a** 3.45 b 2.71 a** 
グレープフルーツ 3.26  3.71  3.29  
苦
味
食
品 
セロリ ―  2.76 a** 3.43 b 
お茶 3.79 a* 4.38 b 4.21  
ピーマン 3.16  3.64  3.48  
パセリ 3.18  2.67  3.14  
コーヒ  ー 2.92 a* 3.90 b 3.45  
図4　各呈味食品嗜好度の世代別比較（数値は平均値，* p<0.05, ** p<0.01）
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味は「子ども」が最も好まなかった。また、図５から、子どもでは、他の味に比べて「甘味」への嗜好
度が最も高く、逆に「苦味」への嗜好度は最も低いことが把握された。大学生の嗜好度はバラつきが
小さかったが、子ども同様、「苦味」への嗜好度が最も低かった。一方、高齢者では、他の味に比べ
て「苦味」への嗜好度が高く、子どもや大学生と異なることが認められた。食品の嗜好傾向は年齢に
よる差が大きいことが報告されており 10）、本結果からも同様の傾向が示された。
3） 味覚感度と食品嗜好
認知閾値と食品嗜好との関連性をみるために、各群の認知閾値の平均値（子ども甘味0.77%（w/w），
塩味0.20（w/w）；大学生甘味0.78（w/w），塩味0.14（w/w）；高齢者甘味1.03（w/w），塩味0.17（w/w））
よりも低い閾値を示したグループを高識別能、高い閾値を示したグループを低識別能として２群に分
類した。味覚閾値や食品嗜好は年齢による差が大きいことから、世代別に群毎の各食品の嗜好度の平
均を算出した。
子どもの結果をみると（表３）、甘味低識別能群で有意に「塩鮭」の嗜好度が高かった（p<0.01）。有
意差が認められなかったものの、甘味低識別能群は「あめ」や「ピーマン」を好む傾向が示された。また、
塩味の識別能による嗜好度の違いをみると、「あめ」は低識別能群に比べて高識別能群で有意に高かっ
たが（p<0.05）、「味噌汁」「みかん」「パセリ」では低識別能群のほうが有意に低かった（p<0.05）。塩味
食品において、有意差はみられなかったものの塩味低識別能群では「ポテトチップス」の嗜好度が高
い傾向であった。
大学生の結果から（表４）、甘味低識別能群に比べて甘味高識別能群では、有意に「梅干し」の嗜好
度が高かった（p<0.01）。塩味低識別能群は塩味高識別能群に比べて、有意に甘味食品の「アイスクリー
ム」（p<0.05）を好む一方、酸味食品の「みかん」（p<0.01）の嗜好度は低いことが示された。
最後に高齢者の味覚感度と食品嗜好度の結果をみると（表５）、甘味低識別能群で有意に塩味食品
の「ポテトチップス」の嗜好度が高かった（p<0.01）。有意差が認められなかったものの、甘味低識別
能群は甘味食品の「ようかん」や「まんじゅう」を好む傾向が示された。また、塩味の識別能による嗜
図5　各世代の呈味食品嗜好度別比較（数値は平均値，* p<0.05, ** p<0.01）
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表3　子どもの味覚感度と食品嗜好度
表３? 子どもの味覚感度と食品嗜好度?
?
 
甘味 塩味 
高識別能 低識別能 p 値 高識別能 低識別能 p 値 
甘
味
食
品 
まんじゅう 3.77 3.59  3.79 3.53  
あめ 4.08 4.41  4.36 3.93 <0.05 
アイスクリーム 4.38 4.41  4.32 4.53  
チョコレート 4.00 4.18  4.07 4.07  
ショートケーキ 3.81 3.59  3.64 3.87  
塩
味
食
品 
ポテトチップス 4.35 4.06  4.14 4.40  
塩こんぶ 3.69 4.06  3.82 3.87  
たらこ 3.15 3.56  3.19 3.53  
塩鮭 2.96 3.88 <0.01 3.50 3.00  
味噌汁 4.19 4.18  4.04 4.47 <0.05 
酸
味
食
品 
みかん 4.00 3.94  3.82 4.27 <0.05 
梅干し 3.31 3.59  3.39 3.47  
ヨーグルト 3.85 4.06  3.93 3.93  
レモン 2.64 3.00  2.85 2.67  
グレープフルーツ 3.15 3.41  3.07 3.60  
苦
味
食
品 
お茶 3.73 3.88  3.68 4.00  
ピーマン 2.96 3.47  3.25 3.00  
パセリ 3.25 3.06  2.88 3.71 <0.05 
コーヒ  ー 3.08 2.67  2.80 3.14  
※甘味：高識別能n=26，低識別能n=17，塩味：高識別能n=28，低識別能n=15 
 
  表4　大学生の味覚感度と食品嗜好度
表４? 大学生の味覚感度と食品嗜好度?
?
 
甘味 塩味 
高識別能 低識別能 p 値 高識別能 低識別能 p 値 
甘
味
食
品 
ようかん 3.64 3.41  3.59 3.46  
まんじゅう 3.44 3.53  3.52 3.38  
あめ 3.52 3.29  3.48 3.31  
アイスクリーム 4.20 4.24  4.03 4.62 <0.05 
チョコレート 4.16 4.29  4.28 4.08  
ショートケーキ 4.20 3.94  4.10 4.08  
塩
味
食
品 
ポテトチップス 3.96 3.71  3.90 3.77  
塩辛 3.36 3.24  3.41 3.08  
塩こんぶ 3.36 3.12  3.41 2.92  
漬物 3.92 4.18  4.10 3.85  
たらこ 4.24 4.12  4.28 4.00  
塩鮭 3.88 4.06  4.07 3.69  
味噌汁 4.60 4.65  4.69 4.46  
酸
味
食
品 
みかん 3.72 3.94  4.03 3.31 <0.01 
はっさく 3.60 3.59  3.66 3.46  
梅干し 3.92 3.12 <0.01 3.52 3.77  
ヨーグルト 4.32 4.41  4.31 4.46  
レモン 3.40 3.53  3.48 3.38  
グレープフルーツ 3.84 3.53  3.83 3.46  
苦
味
食
品 
セロリ 2.80 2.71  2.76 2.77  
お茶 4.48 4.24  4.31 4.54  
ピーマン 3.56 3.76  3.48 4.00  
パセリ 2.68 2.65  2.55 2.92  
コーヒ  ー 3.96 3.82  4.00 3.69  
※甘味：高識別能n=25，低識別能n=17，塩味：高識別能n=29，低識別能n=13 
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好度の違いをみると、苦味食品の「コーヒー」は高識別能群に比べて低識別能群で有意に低いことが
認められた（p<0.05）。塩味低識別能群では、有意差が認められなかったものの、甘味低識別能群と同
様、甘味食品の「ようかん」や「まんじゅう」の嗜好度は高い傾向が把握された。塩味食品で高識別能
に比べて嗜好度が高かった食品は「漬物」であった。三橋ら 8）も塩味に対する味覚感度の低い人のほ
うが味刺激の強い「漬物」を好むと報告しており、本結果と一致するものであった。
甘味および塩味の識別能ごとの食味嗜好度をみると（図６～８）、子どもにおいては、甘味に対す
る識別能の高いほうが低いほうよりも塩味食品に対する嗜好度が有意に高い結果となった（p<0.05）。
大学生では、塩味に対して、低識別能群よりも高識別群で塩味食品への嗜好度が有意に高まった
（p<0.05）。高齢者の食品嗜好度では、甘味に対して低識別能群よりも高識別群で酸味食品（p<0.01）と
苦味食品（p<0.05）が、塩味に対しても低識別能群よりも高識別群で酸味食品（p<0.05）と苦味食品
（p<0.01）が、有意に高かった。また、甘味および塩味識別能の双方において、子どもの食品嗜好度は
高識別能群よりも低識別能群のほうが全体的に高い傾向が認められたが、大学生と高齢者においては、
逆の傾向であった。大富ら 11）の報告では、官能検査の識別能力と嗜好との関係で、味覚感度が高い
と嗜好性は低い傾向にあるとの結果が示されている。本研究の対象者では、子どもにおいて同様の傾
向が認められたものの、大学生や高齢者では逆の結果となった。今後、対象者の数や層の拡大を含め
て更に検討し、この理由について明らかにすることが必要である。
表5　高齢者の味覚感度と食品嗜好度
表５? 高齢者の味覚感度と食品嗜好度?
?
 
甘味 塩味 
高識別能 低識別能 p 値 高識別能 低識別能 p 値 
甘
味
食
品 
ようかん 3.32 3.64  3.32 3.64  
まんじゅう 3.46 3.50  3.46 3.50  
あめ 2.79 2.71  2.75 2.79  
アイスクリーム 3.32 3.57  3.50 3.21  
チョコレート 3.39 3.07  3.43 3.00  
ショートケーキ 3.18 3.00  3.21 2.93  
塩
味
食
品 
ポテトチップス 2.32 2.86 <0.05 2.57 2.36  
塩辛 3.00 2.36  2.89 2.57  
塩こんぶ 2.86 2.64  2.79 2.79  
漬物 3.32 3.43  3.25 3.57  
たらこ 3.14 3.14  3.25 2.93  
塩鮭 3.46 3.36  3.50 3.29  
味噌汁 3.82 3.50  3.75 3.64  
酸
味
食
品 
みかん 3.18 2.93  3.18 2.93  
はっさく 3.57 3.00 <0.05 3.43 3.29  
梅干し 2.96 3.07  3.00 3.00  
ヨーグルト 4.07 3.36 <0.01 3.96 3.57  
レモン 2.75 2.64  2.79 2.57  
グレープフルーツ 3.46 2.93 <0.05 3.39 3.07  
苦
味
食
品 
セロリ 3.57 3.14  3.46 3.36  
お茶 4.21 4.21  4.29 4.07  
ピーマン 3.50 3.43  3.54 3.36  
パセリ 3.29 2.86  3.18 3.07  
コーヒ  ー 3.61 3.14  3.82 2.71 <0.01 
※甘味：高識別能n=28，低識別能n=14，塩味：高識別能n=28，低識別能n=14 
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図7　大学生の甘味および塩味に対する識別能ごとの食味嗜好度の比較
（甘味：高識別能n=25，低識別能n=17，塩味：高識別能n=29，低識別能n=13  数値は平均値，* p<0.05）
図８　高齢者の甘味および塩味に対する識別能ごとの食味嗜好度の比較
（甘味・塩味：高識別能n=28，低識別能n=14，数値は平均値，* p<0.05, ** p<0.01）
図6　子どもの甘味および塩味に対する識別能ごとの食味嗜好度の比較
（甘味：高識別能n=26，低識別能n=17，塩味：高識別能n=28，低識別能n=15  数値は平均値，* p<0.05）
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おわりに
本研究では、世代別の味覚閾値と呈味食品の嗜好度について検討を行った。味覚感度は加齢に伴い、
低下することが知られている。本対象者においても、大学生から高齢者にかけて、味覚感度は低下す
ることが把握された。味覚が衰えると、調味料を多用した濃い味付けに陥りやすいが、生理現象を理
解した上で、素材の味を楽しみ、薄味に慣れることが、生活習慣病予防に効果的であると考えられる。
ヒトは、甘味、塩味、脂質に特徴づけられた食品、例えば、ハンバーガー、フライドチキンなどのファ
ストフードやスナック菓子、ケーキなどへの嗜好を容易に獲得できる。これらの嗜好を一度獲得して
しまうと摂食する機会が増加するため、相対的に、苦味や酸味に特徴づけられた食物（野菜など）を
摂食する機会が失われることに繋がりやすい 12）。将来、生活習慣病を発症させないためにも、子ど
もの食事に対して注意を払っていくことが大人に課せられた責任といえよう。
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